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HAYATINIZI KOLAYLASTIRACAK PUFLER

Yemegin yagini fazla kagirirsaniz: Yagi fazla olan yemegin Uzerine iki dilim bayat ekmek koyarak kapagini
kapatin ki buhariyla birlikte yagini da ¢eksin. Bdylece evinizdeki bayat ekmekleri de dederlendirmis olursunuz.

Yemegin tuzu fazla kagtiysa: Pisirirken yemeginizin tuzunun fazla oldugunu disinirseniz icine soyulmus
patates koyabilirsiniz.

Maydanozu naylon kutuya atin: Garsidan, pazardan aldiginiz maydanozlarinizi, dereotunuzu uzun zaman
dolabinizda bozulmadan, sararmadan saklamanin yolunu biliyor musunuz? Bunun igin maydanoz ve dereotunu
Once guzelce yikayin. Temiz bir pegeteyle sarip iyice kurulayin. Temiz, kapakl bir naylon kutuya koyup
buzdolabina kaldirin. Uzun miiddet bozulmadan kaldiini géreceksiniz.

Ete yapisan kagit: Buzluktan ¢ikarilan kiyma, genellikle kagidina yapisir. Kagidi zorlamadan ¢ikartmanin da
formdll var. Kagida sarili olan kiymayi, kisa bir stire soguk suyun altinda tutun. Kagit yirtiinca da kiymayi
bdylece bir naylon torbaya koyun. Kiyma biraz isininca kagit ¢ikacaktir.

Tabaklardaki ¢atlaklar: Yemek takiminizdaki tabaklarda olusan kig¢ik ¢atlaklar nedeniyle kirnlmalarindan ve
takimin bozulmasindan korkuyorsaniz; tabagi bir tencereye koyun ve agzina kadar sit ile doldurun. Gok kisik
ateste 45 dakika kaynatin ve sogumaya birakin. Gatlaklardan eser kalmayacak. Ayni islemi bitin porselen
objeleriniz igin kullanabilirsiniz.

Tavugun lezzeti: Yapacaginiz tavuk yemegini daha lezzetli kilmak mimkdin. Tavuk etlerini birkag saat sitiin
icinde bekletin. Etler hem daha yumusak, hem de daha leziz olacaktir.

Kuruyan Kahveler: Tlrk kahvesini, tazeligini ve kokusunu kaybetmemesi i¢in paketi kavanoza bosalttiktan
sonra igine 2-3 tane kesme seker atin. Boylelikle kahve, bitinceye tazeligini koruyacaktir.

Bisklvilerin tazeligi icin: Bisklvi kutusuna koyacaginiz 1-2 adet kesme seker, onlarin tazeligini strekli tutacaktir.

Mayonez yaparken: Mayonez yaparken basarisizliga ugramamak igin, yag ve yumurtanin ayni isida, oda
sicakliginda olmasi gerekir.

Kek yaparken: Kullanacagimiz yumurtalar oda sicakhiginda olmaldir.

Sarimsak soymak artik kolay: Sarimsaklari ilik suda bekletip iki parmaginizla séyle bir sikarsaniz ¢ok kolay bir
sekilde kabuklar cikar.

Lezzetli besamel: Besamelinizin ¢ok daha lezzetli olmasini istiyorsaniz, sitiin icine sogani dograyip, soganin
tadini alana kadar bekletin.

Sogan lezzeti icin: Soganin daha lezzetli olmasini istiyorsaniz, kavururken igine biraz seker ativerin.

Yemek pisirirken: Yemekleri pisirirken hemen tuzunu ve sekerini katmayin. Cunk0 bu katki maddeleri,
yemeklerin pismelerini geciktirir.

Patates puresi icin: Patates plresini yaparken daha lezzetli olmasini istiyorsaniz, i¢ine sit de katabilirsiniz. Ama
ne kadar sit atacaginizi kestiremiyorsaniz, sit yerine sit tozu kullanabilirsiniz. Boylece hem patates plresinin
kivamini rahatca tutturabilirsiniz hem de lezzetine lezzet katmis olursunuz.

Topaklagan tart hamuru: Tart hamurunu karigtirirken topaklanmasini énlemek igin igine bir yumurta sarisi ilave
edin. lyice yodurarak yumurtayl hamura yedirin. Bdylelikle tart hamurunun topaklanmasini énlemis olursunuz.

Yumurtayi kirarken: Yumurtanin sarisini akindan ayirmanin kolay yolu, yumurtayi bir huni i¢ine kirmaktir.
Yumurtanin beyazi huninin i¢cinden gecerek altina tutacagini kaba akacaktir. Dikkat edilmesi gereken nokta ise
yumurtanin taze olmasidir. Bayat yumurta olmasi durumunda sarisi patlayabilir.
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